STRESZCZENIE

Opracowanie metody modyfikacji wlasciwosci maki pszennej

z przeznaczeniem do zastosowan w piekarnictwie

Celem pracy bylo opracowanie technologii produkcji maki funkcjonalnej o zwigkszonej
wodochtonnodei i zdefiniowanej charakterystyce reologicznej, ktdra stosowana samodzielnie lub
w mieszankach piekarniczych pozwoli na zwickszenie wydajnodei pieczywa, W ramach badan
opracowano make bazows (F) z wybranych frakeji mak bedacych ubocznymi pasazami przemiatowymi,
uzyskiwanymi podczas produkcji mgk wysokowyciaggowych. Maka ta, skladajgca sie z pasary
o wysokie] wodochlonnosei i zwickszonej zawartosci nieskrobiowych polisacharydéw oraz
arabinoksylandw, zostata poddana analizie parametréw fizykochemicznych i reologicznych. Uzyskana
make zmodyfikowano enzymatycznie za pomoca celulazy, ksylanazy i/lub ich mieszanin, a nastgpnie
poddano réinym metodom obrobki fizycznej. Zastosowano obrébke termiczng na sucho (T).
hydrotermiczng (H) oraz ekstruzyjna (E) w réZnych warunkach procesowych. Nastgpnie
przeprowadzono badania techno-funkejonalnych cech zmodyfikowanych mak oraz przetestowano ich
dodatek w recepturach pieczywa. Modyfikacje maki bazowej (F) mialy zréznicowany wplyw na jej
sktad, reologie oraz strukturg, w zaleimosci od zastosowanych warunkéw obrabki i uzytych enzymow.
Konwencjonalne i hybrydowe metody obrébki z uzyciem enzymow celulazy lub kompleksu celulaza-
ksylanaza spowodowaly zmiany w skladzie frakcji polisacharydowych (szczegdlnie arabinoksylanow)
oraz w reologii zmodyfikowanej maki, co znaczaco wplynelo na jej wlasciwosci. Podezas wypieku
chleba z dodatkiem modyfikowanych mak najwigksza efektywnos¢ w zwigkszeniu wodochtonnosci
ciasta osiagnieto przy uzyciu mak o zachowanych funkcjach biatka glutenowego, czyli
modyfikowanych termicznie oraz z uzyciem ekstruzji dwuslimakowej. Modyfikowane maki moga by¢
dodawane do pieczywa w ilodci do 20% po obrébee termicznej (z uzyciem lub bez enzyméw) oraz do
10% po obrébee ekstruzyjnej dwuslimakowej i hybrydowej. Wprowadzenie tych mak do receptur chleba
spowodowalo wzrost wodochlonnosei, poprawe wydajnosci i objetosci pieczywa, bez negatywnego
wplywu na strukture, teksture i barwe migkiszu. Przeprowadzone prace badawcze potwierdzily, Ze
zintegrowanie obrdbki enzymatyczne] z obrobka termiczng lub ekstruzyjna, prowadzong w okreslonych
warunkach procesowych na skomponowanej z wybranych pasazy mace pszennej, pozwolito na
otrzymanie maki funkcjonalnej o zwiekszonej wodochlonnosci i zdefiniowanej charakterystyce
reologicznej. Uzyskane maki moga byé¢ wykorzystywane jako dodatki do specjalistycznych mak
dedykowanych dla branzy piekarniczej, wplywajgc na popraweg cech reologicznych mieszanek oraz
zwickszajac wodochtonnosé | wydajnosé pieczywa.

Stowa kluczowe: maka pszenna, maka modyfikowana, arabinoksylany, reclogia, eznymy. modyfikacja
termiczna, ekstruzja, jakosé pieczywa



SUMMARY

Development of a method for modifying the properties of wheat flour

for use in bakery industry

The objective of the research was to develop a production technology of functional flour with enhanced
water absorption capacity and defined rheological characteristics, which, when used alone or in baking
mixes, would improve bread yield. As part of the research, a base flour (F) was developed from selected
useless fractions of milling streams, obtained during the production of high-extraction flours. This flour,
consisting of passages with high water absorption and increased content of non-starch polysaccharides
and arabinoxylans, was subjected to analysis of physicochemical and rheological parameters. The
obtained flour was enzymatically modified using cellulase, xylanase and/or their mixtures, and then
subjected to various methods of physical treatment. Dry heat treatment (T), hydrothermal (H) and
extrusion (E) processing were used under various process conditions. Then, studies were carried out on
the techno-functional features of the modified flours and their addition to bread recipes was tested.
Modifications of the base flour (F) showed a varied effect on its composition, rheology and structure,
depending on the processing conditions and enzymes used. Conventional and hybrid methods of
processing using cellulase enzyme or cellulase-xylanase complex caused changes in the composition of
polysaccharide fractions (especially arabinoxylans) and in the rheology of the modified flour, which
significantly affected its properties. During baking bread with the addition of modified flours, the highest
effectiveness in increasing the water absorption of the dough was achieved using flours with preserved
gluten protein functions, especially modified by thermal treatment and twin-screw extrusion. Modified
flours can be added to bread recipes in amounts of up to 20% after dry heat treatment (with or without
enzymes) and up to 10% after twin-screw and hybrid enzyme-assisted extrusion processing. The
introduction of these flours to bread recipes resulted in increased water absorption, improved yield and
bread volume, without negative effects on the structure, texture and colour of bread crumb. The
conducted research confirmed that the integration of enzymatic action with thermal or extrusion
treatment, carried out under specific processing conditions on wheat flour composed of selected
passages, allowed obtaining functional flours with increased water absorption and defined rheological
characteristics. The obtained flours can be used as additives to specialist flours dedicated to the bakery
industry, improving the rheological properties of the mixtures and increasing the water absorption and
yield of bread.
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